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Yunita Kumalasari (6103012021). Pengolahan Air Minum Dalam 
Kemasan di UD. Bugar, Bangkalan-Madura.  




UD. Bugar merupakan perusahaan yang bergerak dalam bidang 
minuman yang berdiri dengan berdasarkan Surat Keputusan Dirjen Aneka 
Industri Departemen Perindustrian No 1146/12.22/SIUP-K/V/2005. UD. 
Bugar berdiri pada tahun 2008 yang terletak di Jalan Teuku Umar no 23-25, 
Kabupaten Bangkalan, Madura dengan luas area 225 m2. Produk yang 
dihasilkan oleh UD. Bugar adalah air minum dalam kemasan galon 19 liter 
dengan merek dagang “Bugar”.  
Struktur organisasi yang dijalankan di UD. Bugar adalah struktur 
organisasi garis. Sumber air yang digunakan oleh UD. Bugar berasal dari 
sumur yang berada di area parik dengan kedalaman sumur 16 meter di bawah 
permukaan tanah, yang termasuk tipe sumur dalam. Tahapan proses 
pengolahan yang dilakukan terdiri dari tahap pengadaan bahan baku, proses 
penyaringan, desinfeksi, filling, capping, dan penggudangan. Tata letak 
pabrik yang digunakan di UD. Bugar adalah tata letak produk. Proses sanitasi 
yang dilakukan oleh UD. Bugar meliputi sanitasi bahan baku, bahan 
pembantu, peralatan, pekerja, ruang produksi, dan gudang penyimpanan. 
Pengawasan mutu yang dilakukan di UD. Bugar adalah pengawasan mutu 
bahan baku dan bahan pembantu, proses produksi, dan produk akhir. Limbah 
yang dihasilkan oleh UD. Bugar berupa limbah padat dan cair. 
 




Yunita Kumalasari (6103012021). Process of Bottled Drinking Water at  
UD. Bugar, Bangkalan-Madura.  




UD. Bugar is a company which move in the field of beverage  product 
Bottle Drinking Water (bottled water) stands by the Decree of the Director 
General of Industrial Arts, Ministry of Industry No. 1146 / 12:22 / SIUP-K / 
V / 2005. UD. Bugar established in 2008 is located at Jalan Teuku Umar No. 
23-25, Bangkalan, Madura with an area 225 m2. Products produced by UD. 
Bugar is a gallon of bottled water 19 liters under the trademark "Bugar".  
Organizational structure which runs on UD. Bugar is the 
organizational structure of the line. Water sources used by UD. Fit comes 
from wells in the area of the plant with a well depth of more than 15 meters 
below ground level, which include the type of deep wells. Stages of 
processing which is done consists of the procurement of raw materials, 
process filtration, disinfection with ozone and UV light, filling, capping, and 
storage. Plant layout used in the UD. Bugar is the layout of the product. 
Sanitation process conducted by UD. Bugar includes sanitation of raw 
materials, auxiliary materials, equipment, labor, production halls and 
warehouses. Quality control performed at UD. Bugar is the quality control of 
raw materials and auxiliary materials, production processes, and the final 
product. Waste produced by UD. Bugar in the form of solid and liquid wastes. 
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